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ABSTRAK
Abon ikan merupakan produk olahan hasil perikanan yang dibuat dari  daging ikan, atau olahan ikan yang diberi bumbu. Abon
diolah dengan cara perebusan, penggorengan, pengepresan atau pemisahan minyak. Produk yang dihasilkan mempunyai bentuk
lembut, rasa enak, bau khas, dan memiliki daya awet yang relatif lama. Namun demikian akan lebih baik bila dipilih jenis ikan yang
mempunyai serat yang kasar dan tidak mengandung banyak duri. Pada proses pemasakan abon ikan, selain penggorengan juga
dapat dilakukan dengan metode penyangraian. Kedua metode ini akan mempengaruhi karakteristik mutu kimia organoleptik produk
abon yang di hasilkan.
Rancangan percobaan yang digunakan pada penelitian ini adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) faktorial dengan dua faktor
perlakuan. Faktor pertama yaitu metode pembuatan (P) yang terdiri dari 2 taraf yaitu metode penggorengan (P1) dan metode
penyangaraian (P2). Faktor kedua yaitu jenis ikan (I) yang terdiri dari 2 taraf yaitu ikan tuna (I1) dan ikan tongkol (I2). Dari dua
faktor perlakuan diperoleh unit percobaan yang berjumlah 2x2= 4 perlakuan, sehingga didapatkan ulangan sebanyak 3 kali dan
diperoleh 12 satuan percobaan. Analisis yang dilakukan meliputi: kadar air, kadar abu, kadar protein, kadar lemak, serta uji
organoleptik berupa uji kesukaan (skala hedonik) terhadap warna, aroma, rasa dan tekstur. 
Hasil penelitian menunjukkan bahwa pada jenis ikan berpengaruh sangat nyata (Pâ‰¤0,01) terhadap kadar lemak, organoleptik
rasa dan tekstur. Sedangkan pada kadar air, kadar abu, organoleptik warna dan aroma  berpengaruh tidak nyata (P>0,05). Pada
metode pembuatan berpengaruh sangat nyata (Pâ‰¤0,01)  terhadap kadar lemak, kadar abu, dan organoleptik warna, aroma, rasa
dan tekstur sedangkan kadar protein berpengaruh nyata (P>0,05). Interaksi antara jenis ikan dan metode pembuatan berpengaruh
sangat nyata terhadap organoleptik warna, aroma, rasa dan tekstur, sedangkan kadar protein, kadar lemak dan abu berpengaruh
tidak nyata (P>0,05).
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